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Omavalvonnan
merKkitys havikin
syntyyn

Omavalvonta kuuluu nykypdivind osaksi elintarviketoimijan arkea.
Omavalvontasuunnitelma luo pohjan toiminnalle ja sitd pidetddin perustana
ruokaturvallisuudelle. Toteutuneesta ja toimivasta omavalvonnasta on hy6tyd
myds hdvikin vdhentdmisessd.

mavalvonta on oflut pakollisena
osana elintarviketoimintaa jo vuo-
desta 1995. Elintarviketoiminnas-

sa mukana olevat, niin yritt3jat kuin muu
henkilokunta, ovat vastuussa asiakkaidensa
terveydestd ja turvallisuudesta. Heidin on
pystyttava omalla toiminnallaan takaamaan
raaka-aineiden, valmistuksen, sdilytyksen
ja jakelun aikainen elintarvikeasetuksen
mukainen turvallinen toiminta.

Tehty omavalvontasuunnitelma on toi-
mipaikkakohtainen, jonka avulla varmiste-
taan elintarvikkeiden turvallisuus, niiden
hyvi sdilyvyys seka saddosten mukaisuus.
Toimijan on pystyttdvd midrittimain
mahdolliset kriittiset pisteet toiminnassa
ja reagoitava niihin. Jotta omavalvonnan to-
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teutusta voidaan seurata, on siiti pidettiva
kirjaa, jolloin mybs valvontaviranomainen
pystyy todentamaan omavalvonnan toteu-
tumnisen,

Havikki rasittaa ilmastoa ja kukkaroa

Ruokahivikki tuottaa ison osan ymparisto-
vaikutuksista, siksi hivikin minimoiminen
on tiarkedd. Ruokahavikkia syntyy kaikissa
ruokatuotannon vaiheissa kuten ostojen,
varastoinnin, valmistuksen ja tarjoilun ai-
kana. Foodspill 2010-2012 -hankkeen lop-
puraportin mukaan Suomessa suurin osa
tarjotusta ruoasta tarjotaan linjastosta, josta
tulee my6s suurin ruokahivikki. Ruokahi-
vikin méarddn vaikuttaa siis suuresti ruoan
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tarjoilutapa. Syyni linjastossa tarjottavan
ruoan hdvikkiin on se, ettd menekin mairaa
on vaikea ennustaa ja limpohauteessa tar-
jottavan ruoan sailyttdmiseen ja uudelleen
kdyttimiseen on elintarvikelainsidadén-
ndssa asetettu rajat. Tehdyn tutkimuksen
mukaan valtettivissa olevaa ruokajiteitd
syntyi ravitsernispalveluissa yhteensa 75-85
miljoona kiloa vuodessa.

Ilmaston kasvihuonepiidstét ovat yksi
isoimmista kansainvalisistd huolenaiheista.
Ruokatuotanto seka ruokahdvikin aiheuita-
mat kasviliuonekaasut rasittavat ilmastoa.
Kasvisruoan lisédminen ja ruokahévikin
viahentdminen auttavat hiilijalanjéljen pie-
nentdmisessa. Ruckahévikkiin liitty vd uu-
tisointi ja yleinen keskustelu onkin saanut
monen ruokapaivelualan yrittdjan mietti-
maan toimintaansa. Yleensd hdvikin estd-
misen taustalla ovat kustannuksiin liitty vat
seikat eikd niinkddn ruokajitteen aiheutta-
mat ilmastopaastot.

Havikin synnyn tiedostaminen

Veget ja hiilet haltuun pk-ruckapalveluyri-
tyksissd -hankkeen tavoitteena on edistda
vihihiilistd toimintaa Eteld-Savon alueen
pk-ruokapalveluyrityksissa. Hankkeen ai-
kana yrityksilli on mahdollisuus osallistua
havikin seurantaan. Yrityksen toimintaa
seuraamalla ja havainnoimalla saadaan
tietoa mahdollisista hdvikkia aiheuttavista
kohdista niin ruoanvalmistuksen kuin tar-
joilunkin osalta.

Jo heti alkumetreilld olemme hivikkiseu-
rannassa kiinnittdneet huomiota mielen-
kiintoiseen seikkaan. Vaikka ndenndisesti
ruoasta syntyvai hivikkia ei biojiteasti-
oihin juuri kertynytkain, 15ytyi ongelma
muualta.

Havikin kannalta yhdeksi tarkeiksi osaksi
nousivat omavalvontaan liitty vit séddokset
sekd niiden noudattaminen. Yleisesti tie-
detddn, ettd ruokahavikin vahentimisen
maidraan voidaan vaikuttaa hyvilla ruoka-
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Oikeat kypsennysprosessit ja lyhyet limposailytys
ajat vihentavat havikkia ja helpottavat astioiden
pesua. Kuva: Eeva Koljonen.

listasuunnittelulla, etukiteen suunniteluii-
la ostoilla, toimivilla rucanvalmistuksen
menetelmillé ja valmistusprosesseilla seki
valmistettavien ruokamaéirien tarkalla en-
nakoinnilla. Lisdksi saadun asiakaspalaul-
teen rooli on tirked hivikin vihentamisessa.

Seurannan tuloksena omavalvonnan na-
kokulmasta nousivat esiin tuotteiden oikeat
sailytyslampotilat, séilytyspaikat ja -ajat.
Tuotteiden hyvi pakkaaminen ja paiviys-
merkinnat on hyva tehd3, silld ne auttavat
tuotteiden kiertoa, vahentavat havikkii seki
epaselvyyksid toiminnassa.

Jotta raaka-aineita ja valmistettuja tuot-
teita voidaan hyddyntdd mahdollisimman
tehokkaasti, omavalvonnassa olevat lampo-
tilakriteerit ja ajat tulee huomioida. Kuumi-
en tuotteiden tarjoilulampétilan tulee pysyd
vahintaan +60 °C ja kylminé tarjottavien
alle +12 *C. Kun tuotteiden séilytysajat pi-
tenevit, sdilytyspaikat ovat vaarat ja ldm-
pétilat ovat mikrobien kannalta otollisella
alueella (+6 - +60 °C), on selvai, etta tuot
teiden kayttbika vihenee.
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Kylmi6on ei kannata siiloa
pois menevaa ruokaa

Kertaalleen tarjolla ollutta ruokaa ei saa
kuumentaa eiki laittaa asiakkaille uudel-
leen tarjolle. Tarjoilulinjastosta otettua, hy-
valtd vaikuttavaa ruokaa ei kuitenkaan heti
haluttaisi laittaa pois. Helpoin tapa saada
tarjolla ollut tihderuoka pois nikyvists,
on vieda se kylmi6én sidilodn. Kylmidihin
sailotyt “epdkurantit” tuotteet siirtivit on
gelman pois ndkyvistd vain hetkellisesti.
Kylmidihin jéanyt ylijiamaruoka lisaa pois
heitettdvin ruoan maaras, silld epavarmuus
tuotteiden tarjoilukelpoisuudesta lisdantyy.
My®és ruokaturvallisuus heikentyy.
Suunnitelmallisuus ruoanvalmistuk-
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Selkeat varastointitilat
helpottavat raaka-aineiden
loytymists ja kiyttoda,
Kuva: Merja Ylonen.

sessa ja kaikilla sen osa-alueilla tuleekin
huomioida. Ruokaa ei kannata valmistaa
vain varmuuden vuoksi liian suuria maaris.
Tallainen toiminta lis3a tyén maaras seki
tuo lisdkustannuksia arvioiduille raaka-
ainekustannuksille. Ruoan valmistuksen
jaksottaminen ja pienemmiit tarjoiluastiat
tarjoilun loppuaikana on hyvi keino estis
linjastosta syntyvaa havikkia.

Usein pienillé toimijoilla tarjoiluun liit-
tyvd kuuma- ja kylmasiilytys tuovat omat
haasteensa esim. puutteellisen kaluston
vuoksi. Tarjolle vietdvien tuotteiden lim-
potiloja ei mitata tai mitataan vain kuuma-
na tarjottavan pairuoan limpétila, mutta
tuloksia ei valttimatta merkiti ylos. Mitat-
tu lampétilatieto antaa faktatietoa tuottei-
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Kun varastot tayttyvat,
vaikeuttaa se toimintaa
mm. tuotteiden uudelleen
kaytossa seki raaka-aine-
tilauksia tehtdessa, kun
varastojen sisdltdjd on
vaikea hahmottaa.

Kuva: Merja Ylénen.

den séilytyksesti seké tarjoilusta ja talldin
epikohtiin voidaan puuttua paremmin. Jos
jo tarjolle tuotaessa tuotteiden limpétilat
eiviat ole omavalvonnan kannalta oikeat,
eivdt ne siita tarjoilun aikana ainakaan
paremmaksi muutu. On hyvi huomioida,
ettd valmiiden tuotteiden lamposailytysai-
ka lasketaan tuotteen tarjoiluaikaan. Siksi
ruokien kypsennysaikojen tiedostaminen
ja aikatauluttaminen ovat tirkeitd. Pitkit
lampdsiilytysajat heikentidvat myds ruokien
laatua.

Kuuman rucan tur-
vallisen jatkokdytdn
takaamiseksi, valmiit
rucat tulisi jadhdyttaa
mahdollisimman no
peasti valmistuksesta
alle +6 “C neljdn tunnin

Jos laite ei ole jadhdytyk-
seen sopiva, voi kuuma
hoyry tehdé tuhoja mybs
laitteiden koneistolle,
Kuva: Eeva Koljonen,

aikana. Keittion tyOtasot eivit ole kuumicn
eikd kylmien tuotteiden siilytyspaikkoja.
Jadhdyttdmiseen tulisi olla oma erillinen
kylmiitila tai laite. Kuumien ruokien lait-
to pienempiin mataliin astioihin nopeut-
taa jadhtymistd, myos jaavesiallas on hyvi
jaahdytyskeino ruoille. Nopeasti jaahdytetty
ruoka takaa pitemman kayttoidn tuotteille.
Kylmana tarjottavat ruoat tulee valmistuk-
sen jdlkeen heti laittaa kylmaan odottamaan
tarjoilua.
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Kuumia ruokia ei saa laittaa kylmidi-

Veget ja hiilet haltuun pk-ruokapaly
hin, joissa sédilytetddn elintarvikkeita.

- luyrityksissd -hanke toteutetaan aja
Kuumat tuotteet nostavat kylmididen ja 4 4 5018-31.12.2019. Kaakkois-Suom
pakasteiden lampdétiloja, mikd vaarantaa

) . S oeee ammattikorkeakoulun hallinnoimaa h:
e L ketta rahoittaa Etela-Savon maakuntalii
Koneistosta valuva vesi voi myos pilata

[ . ML Euroopan aluekehitysrahastosta.
sadilytyksessd olevat tuotteet, eikd niita www.xamk fifvegetjahiilet.

voi endd kiyttaa.
Omavalvontasuunnitelma on ruokapal- | 5htpet

velualantoimijan ja henkildstén tydkalu.

Siksi se tulee olla helposti saatavilla ja ~ MTT RAPORTTI 41. Ruokahivikki sus

jokaisen tyontekijin tulee noudattaa sita. laisessa ruokaketjussa. Foodspill :
. Omavalvontasuunniteimaa tulee paivit- 2012 -hankkeen loppuraportti.
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[ GREEN WAY IPM — Tdydellinen kontrolli- ja torjuntajarjestelm

Biosidilainsdddanndn mukaista jyrsijatorjuntaa. Tayttad kaikkien laatujarjestelmien vaatimukset!

Kontrollisyotit Saannolliset tarkastukset, kattava
= ulko- sisatiloissa dokumentainti ja raportotnti

e

IR

| Automaattipyydykset

Sahkoiset pyydykset
- ukko- sisatiloissa

- ulko- sisatiloissa

Integroitu biologinen torjuntajérjestelma
+ Luo tehokdaasti varmuuden jyrsijaongelman poistamiseen ja pysyvadn hallintaan.
= Tarkastuksia 4-12 kertaa vuodessa kohteen riskiperusteiden mukaisesti.
« Trendi- ja vaatimusanalyysit kuuluvat jarjestelmadn.
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